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Il pane ha una storia molto antica mentre al seayzione industriale risale al 1900,
quando comparirono le prime impastatrici e i prifoini. Da allora c’é stata una

continua evoluzione volta ad migliorare continuateehpane finale.

Il pane é sicuramente uno dei prodotti di base'di@fientazione ed anche il pane
industriale diventa sempre piu vario, dalle forntle atrutture diverse, agli ingredienti
ricchi di principi nutritivi.

Viviamo in un mondo dove coesiste I'eccesso com#mcanza di cibo, le persone in
sovrappeso vs malnutrite cosi I'azienda Barillaskiduppato il modello della doppia
piramide alimentare ed ambientale con lo scopo rdmpiovere il benessere delle
persone attraverso l'offerta di prodotti nutrizibnante controllati e di favorire diete

sostenibili che non danneggino I'ambiente in cuiaino.

Le innovazioni nell'area nutrizionale ha portattagroduzione di diverse tipologie di

pani
- a ridotto contenuto di sale,

- alto contenuto di fibore anche comuni attravdigblizzo di frazioni cruscali ad

alto valore nutrionale (Aleurone)

Nell'area sostenibilitd € stato applicato il mddelCA per I'analisi e valutazione degli
impatti, in particolare ambientali, della produzodi pane industriale. A fronte dei
risultati dove si evidenzia l'importanza della cwe di approvvigionamento e
I'individuazione delle possibili aree di miglioramte. Barilla ha intrapreso un percorso
“Barilla sustainable Farming” anche per le coltiogz di grano tenero con I'obiettivo di
individuare i possibili miglioramenti dei sistemolturali, che garantiscano adeguati

livelli qualitativi.

Le fasi di processo della produzione industrialeoso
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Confezionamento

Modalita e tempi sono variabili in un range limitagli adattamenti della formulazione
Sono necessari per ottenere sempre la qualita ated mporbido, tipico del prodotto

industriale.

L'utilizzo di farine di buona qualita glutinica, igiusto bilanciamento di lievito,

zucchero, olio vegetale garantisce il risultat@lin
L’applicazione delle norme di GMP completa il pesmindustriale.

I nuovi prodotti possono nascere anche dalla consgoae delle esigenze dei

consumatori, che rimane per noi area di esplorazoomtinua.

ABSTRACT:

This Presentation will overview the industrial &deproduction centered on products
developed for balanced nutrition for people healtbks and to manage area of farming

sustainability



